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BESKRIVNING
A Ovre element G Lostagbar skyddsplat
B Ugnslampa (*) H Bakplat (*)
C Termostat | Grillgaller (*)
D Funktionsratt L Langpanna (*)
E Indikeringslampa M Galler
F Undre element N Gallerhandtag (*)
(*) endast vissa modeller
RATT PLACERING AV GALLRET
=
S
2 I
(1) (2) (3) (4)

SAMMANFATTNING

Funktionsrattens | Termostatinstall | Galler- och till-

Program

Anmarkningar/Tips

Pos. 4

installning (D) ning (C) behorsplacering
Varmhalining S 60° imlj _
Pos. 2
t‘E‘j
Pos. 1
) Idealiskt for alla typer av mat som
Ugnsstekning [j 100° - 270 lagas i ugnen (lasagne, kétt, paj,
fisk, och fagel). Gallerposition 3
Pos. 2 passar sarskilt bra fér kakor och
kex.
t j
Pos. 3
Passar for alla typer av grillad
Grillning @ 270° mat: hamburgare, korv, kebab

och varma smorgasar. Stall lang-
pannan dver det undre elementet.
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TEKNISKA SPECIFIKATIONER

L= 1 1 o= T 1T Vo PP se namnplaten
Max effektforbrukning ... se namnplaten
YHEMMAL (LXDXH) ot vee ittt e et e et e e e e et e e et e e e e e e e aas naean e ee e mm 427x330x223
INNEIMALE (LXDXH) vttt e et e e e e e e e et et e e e e e aeaee e mm 307x265x156
10NV Z= TqTo [ To TR ] Y/ o PO 112,5

EFFEKTFORBRUKNING (CENELEC HD 376-STANDARD)

FOP @t NA 200 %C oottt e e e e e e e e e e e kw 0,1
For att halla 200°C UNAEr BN tIMME  ..evtei et et e e e e e e e e e eeee s kw 0,5
1o 1= | S kW 0,6

Denna utrustning foljer Direktiv 89/336/CEE vad géller elektromagnetisk kompatibilitet.
Alla material och foremal som ar avsedda for direktkontakt med matvaror foljer kraven enligt EEC-direktiv
89/109.

VIKTIG SAKERHETSINFORMATION

1. Ugnen &r avsedd for tillagning av matvaror. Den far inte anvandas for andra andamal, och inte &ndras
eller manipuleras pa nagot satt.

2. Kontrollera att utrustningen inte har skadats i transporten innan du kopplar in den.

Stall utrustningen pa ett plant underlag, minst 85 cm 6ver golvet, sd att smabarn inte kommer at den.

4. Glas- och metalldelar blir heta d& ugnen &r pa: ta endast i plastrattar och plasthandtag under anvand-
ning.

5. Kontrollera foljande innan du ansluter ugnen till elnatet:

- att natspanningen stammer med den spanning som anges pa namnplaten langst ner pa utrustningen
- att stickproppen klarar minst 10 A och &r skyddsjordad. Tillverkaren tar inget ansvar for skador
om dessa foreskrifter asidosatts.

6. Tvatta alla tillbeh6r noga fére anvandning.

7. Borja med att sla pa ugnen och lata den std med termostatratten pd max i minst 15 minuter. Detta gor
att lukt och rok fran elementens skyddsimpregnering forsvinner. Se till att koket ar val ventilerat da du
gor detta.

8. Flytta inte utrustningen da den ar paslagen.

9. Om kablarna byts far endast anvandas godkanda matarkablar i gummi HOS5RRF med samma tvarsnitt-
sarea som de ursprungliga kablarna.

w

EXTRA TILLBEHOR

= LANGPANNA (L): maste stallas pa gallret. Kan aven anvandas for att koka véatskor. Stall
pannan Gver det undre elementet vid grillning -~~, sd att den fangar
upp fettdroppar.

= BAKPLAT (H): maste stallas direkt pa gallret. Anvands for kakor och pajer.

e GRILLGALLER (I): kan placeras i tva lagen i platen:

ovre lage undre lage

49

o



S 19-12-2000 16:19 Pagina 50 $

e GALLERHANDTAG (N): praktiskt for att ta ut gallret da det ar
hett.
= UGNSLAMPA (B): ugnslampan lyser alltid d& ugnen &r p&. Lampbyte: dra ut stickprop-

pen ur vaggen, skruva av lampans skyddsglas och byt den trasiga
lampan mot en likadan (méaste tala hoga temperaturer). Sétt till sist till-
baka skyddsglaset.

REGLAGE

= Termostatratt (C)
Stall in temperaturen pa féljande satt:

- Varmhallning: stall termostaten pa 60.

- Normal matlagning: stall termostaten mellan 100°C och 270°C beroende pa
matréatt.

- Alla typer av grillning: stall termostaten pa 270°C.

= Funktionsratt (D)
Anvands for att valja tillagningsséatt:

™ eRiL NORMAL TILLAGNING
IRAZZAN ¥ ¥ ¥ UGN; VARMHALLNING
(endast det évre elementet. (6vre och undre elementen)
S Hogsta effek) 24 8

= Indikeringslampa (E)
Indikeringslampan lyser da ugnen haller pa att varmas upp. Lampan slocknar sa snart ugnen nar installd
temperatur.

ANVANDNING

< Allménna rad

- Det basta resultatet vid normal tillagning och grillning far man genom att forst varma upp ugnen till tilla-
gningstemperaturen.

- Tillagningstiden beror p& matratten, matvarornas ursprungliga temperatur och personlig smak. Tiderna i
tabellen &r forslag, och kan varieras efter behov. | tiderna ingdr inte den tid det tar att varma upp ugnen.

- Tillagning av frusna varor: folj den tillagningstid som rekommenderas pa férpackningen.

VIKTIGT Om ugnen ar forsedd med grillgaller:
for tillagning av kyckling, grillat kétt och mindre fagel rekommenderar vi att rava-

ran laggs direkt pa grillgallret som placeras éver langpannan (se bilden till van-
ster). P& det sattet undviker man fettstank p& ugnsvéaggarna och bottnen. Se

nedanstdende avsnitt for ytterligare detaljer.

= Varmhalining C]

- stall funktionsratten pa [__|

- Stall termostaten pa 60. Indikeringslampan (E) tands.

- Satti gallret enligt tabellen pa sid 48 och lagg maten ovanpa.
Lat inte maten ligga for lange i ugnen eftersom den da kan bli torr.
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Matlagning C]

Satt i gallret enligt tabellen pa sid 48.
Stall funktionsratten pa(_] .

Stall in dnskad temperatur med termostatratten (C).
Vanta tills ugnen ar varm (indikeringslampan slécks) och sétt sedan in maten.

——

Matratt/mangd Termostat Tid Gal_lr.ets Anmarkningar och tips
position
Pizza (500gr) 270° 15°'+18’ 2 Valsmord langpanna
Brod (500gr) 270° 22'+26’ 2 Oljad langpanna
Lasagne (1kg) 200° 18’+22’ 2 Pyrexform, vrid efter 10’
Macaronipudding (1 kg) 200° 18’+22’ 2 Pyrexform, vrid efter 10’
Kyckling (1 kg) 200° 70’+80’ 1 Vand efter halva tillagningstiden
Grillat flaskkott (1 kg) 200° 70’+80’ 1 vand efter halva tillagningstiden
Vaktlar (n° 3) 200° 40'+45’ 1 Vand efter halva tillagningstiden
Kéttfarslimpa (650gr) 200° 45’50’ 2 Vand efter halva tillagningstiden
Hare (800gr) 200° 50’+60’ 2 Vand efter halva tillagningstiden
Regnbéage (500gr) 180° 30’35’ 2 Langpanna. Vénd efter halva tillagningstiden
Fiskgratang (4 fileer) 180° 18'+22’ 2 Langpanna. Vand efter halva tillagningstiden
Ugnskokt kummel (4 skivor) 180° 25'+30’ 2 L&ngpanna. Vand efter halva tillagningstiden
Foliebakad karp (600 g) 180° 35’40’ 2 Langpanna. Vand efter halva tillagningstiden
Gratinerade tomater (4 medelstora) 180° 40’+45’ 2 Oljad langpanna
Fylld zucchini (2 halvor) 180° 45'+50’ 2 Langpanna. Vand efter halva tilla-
gningstiden
Ostgratinerad blomka (800gr) 200° 18'+20° 2 Langpanna.
Bakad potatis (500gr) 200° 35'+40’ 2 Vand 2-3 ganger under bakningen
Plommonpaj 160° 85’+90’ 1 Avlang pajform, vand efter halva tiden
Skorpor 170° 15’+18’ 3 Langpanna eller bakplat, vand efter 9
minuter

Syltpaj 160° 40’+45’ 2 Langpanna, vand efter halva tiden
Strudel 160° 35'+40’ 2 Langpanna, vand efter halva tiden
Sockerkaka 160° 25'+30° 2 Sockerkaksform, vénd efter halva tiden

Observera:  Anvand om méjligt de medfoljande tillbehoren (bakplat, grillgaller och langpanna)
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= Grillning @

- Satt in gallret i lage 4 och l&ngpannan 6éver det undre elementet. Hall tv& glas vatten i langpannan for
att forhindra os fran neddroppande fett och géra pannan lattare att rengéra.

- Stall funktionsratten pa

- FOrvarm ugnen under 8-10 minuter.

- Satt in maten.

Matratt/mangd Termostat Tid GaI_I r_ets Anmarkningar och tips
position
Flaskkotletter (2) 270° 19 min. 4 Vand efter 11 min.
Grillkorv (3) 270° 10 min. 4 Vand efter 6 min.
Raa hamburgare (2) 270° 13 min. 4 Vand efter 7 min.
Korv (4) 270° 20 min. 4 Vvand efter 11 min.
Kebab 500gr 270° 26 min. 4 Vand efter 8, 15 och 21 min.
Varma smorgasar (4 270° 2 min. 4 vand efter 1 min (0)
stycken)

(0): Ldngpannan &r inte nédvéndig fér varma smaérgésar.

RENGORING

- Regelbunden rengdring minskar mat-os och lukt vid tillagningen.

- Dra ur stickproppen ur vagguttaget fére rengoringen.

- Apparaturen far aldrig doppas i vatten. Skolj den inte heller under rinnande vatten.

- Gallret, langpannan och grillgallret kan tvattas som vanligt, antingen for hand eller i diskmaskin.

- Reng6r ugnen utvandigt med en fuktig svamp. Undvik att anvanda svampar med hard yta, som latt ska-
dar finishen. Var mycket forsiktig s att inget vatten eller annan vatska kommer in genom springorna
upptill pa ugnen.

- Anvand inte rengdringsmedel som kan skada aluminiumytorna inuti ugnen (sprayflaskor). Skrapa inte
heller ugnsvaggarna med vassa eller spetsiga foremal.

SJALVRENGORANDE UGN

Ugnsvaggarna ar belagda med mikropords, fettavstotande emalj som absorberar och eliminerar stéank vid
tillagningen. For att bevara egenskaperna hos den sjéalvrengoérande emaljen far ugnen inte rengoras med
rengdringsmedel med slipverkan.

Om ugnsvaggarna blir mycket feta rengér man dem forst med en fuktig svamp. Varm sedan ugnen (utan
mat) till 270 C° under cirka tva timmar. L&t ugnen svalna och tvatta en gang till med en fuktig svamp.

GARANTI
Klipp ut den garantisedel som eventuellt finns pa férpackningen, fyll i den fullstandigt och spara den tillsam-
mans med det daterade inkopsbeviset. Detta maste uppvisas for reparatéren vid eventuell reparation.
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